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Prépolis verde inibe bactérias
na fermentacé@o etandlica

Pesquisa avalia possibilidade de solucdo natural
combater acdo contaminante em ingrediente
da racdo animal

esina natural produzida pelas abe-

lhas e utilizada pelo homem, prin-
cipalmente por suas caracteristicas ci-
catrizantes e antibacterianas, a pro-
polis demonstrou, em pesquisa reali-
zada na Escola Superior de Agricultu-
ra “Luiz de Queiroz” (USP/ESALQ), po-
tencial de contribuicao para reducao
do uso de antimicrobianos comerciais.
Os processos industriais de producao
de alcool existentes no Brasil
reutilizam o fermento em ciclos con-
secutivos. Paralelamente, o exceden-
te da acao fermentativa produzida
pela multiplicacao das células de le-
vedura durante esse processo € seco
e comercializado, principalmente no
mercado externo, como ingrediente
para racao animal.

As praticas usualmente utilizadas nas
industrias para reduzir a contaminacao
bacteriana sao o tratamento acido do
creme de levedura e a aplicagéo de an-
tibioticos. “No entanto, desde que foram
detectados altos niveis de residuos de an-
tibioticos na levedura destinada a racao
animal, seu uso tem sido evitado pela co-
munidade internacional”, comenta a
engenheira agronoma Ellen Karine Diniz
Viégas.

No programa de Pds-graduacao em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Ellen
avaliou a atividade antimicrobiana do
extrato da propolis sobre as bactérias do
género Lactobacillus fermentum e
Bacillus subtillis, que sao alguns dos con-
taminantes da fermentacao alcodlica.
“Buscamos reduzir prejuizos causados

Pesquisas com resina natural das abelhas
buscam reduzir prejuizos por contaminagda
em ragdo animal

pela contaminacao durante o processo
fermentativo, além de buscar um
antimicrobiano natural que nao deixe
residuo nas leveduras”, contou a pesqui-
sadora.
Potencial

Com apoio da Fundacao de Ampa-
ro a Pesquisa e ao Desenvolvimento Ci-
entifico e Tecnoldgico do Maranhao
(FAPEMA) e orientacao da professora
Sandra Helena da Cruz, do Departa-
mento de Agroindustria, Alimentos e
Nutricao (LAN), da ESALQ, a pesquisa
mostrou que o extrato de propolis tem
potencial para ser utilizado no contro-
le dos contaminantes bacterianos pre-
sentes nas fermentacoes etandlicas.
Apesar do antimicrobiano comercial
ter apresentado maior eficiéncia na re-
ducao da contaminacao, o extrato de
propolis proporcionou reducao de
54,24% e 67,02% para Lactobacillus e
Bacillus, respectivamente. “Embora
estes nimeros sejam expressivos, para
utilizacao da propolis como antimicro-
biano natural no controle dos conta-
minantes da fermentacao etanolica,
530 necessarios estudos acerca da vi-
abilidade econémica”, esclarece a au-
tora do trabalho.
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